
1 

 

รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. แผนงานวิจัย :  วิจัยและพัฒนากาแฟ 

 

2. โครงการวิจัย :  วิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 
กิจกรรม  :  วิจัยและพัฒนาเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน   

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี) :  - 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  วิจัยและพัฒนาเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน   

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Research and Development of Green Coffee Separator 

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง  :  นายปรีชา อานันท์รัตนกุล     สังกัด สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 

ผู้ร่วมงาน                  :  นายมานพ  รักญาติ            สังกัด สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 

       นายจิรวัสส์   เจียตระกูล      สังกัด สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม 
       นายวิบูลย์  เทเพนทร์        สังกัด สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม  
     

5. บทคัดย่อ   

มีวัตถุประสงค์เพ่ือคัดแยกผลกาแฟอ่อนก่อนที่จะน าผลกาแฟไปสีเปลือกสด เครื่องคัดแยกกาแฟ

ผลอ่อนที่พัฒนาขึ้นเป็นแบบรีดผลกาแฟให้ผ่านรูตะแกรง โดยผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผล

กาแฟให้ลอดผ่านช่องตะแกรง ส่วนผลกาแฟอ่อนมีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ และ

แยกออกทางช่องด้านปลายของเครื่อง  ตัวเครื่องประกอบด้วยแกนรีดผลกาแฟทรงกระบอก มีขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าด้วยเหล็กเส้นกลม ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 12 มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน หมุนอยู่ภายในเสึ้อตะแกรงทรงกระบอก ซึ่ง

ท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่องตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตรแบบแนวนอน  เสึ้อตะแกรงมีขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลางภายใน 128 มิลลิเมตร ผลการทดสอบพบว่าแบบแกนรีดไม่มีฟัน ไม่มีเกลียวกั้นท้าย   ที่
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ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตร/วินาที  สามารถคัดผลอ่อนออกมาได้ 90.50% ความสามารถในการท างาน

เฉลี่ย 929.62 กิโลกรัมต่อชั่วโมง ใช้มอเตอร์ 1.5 แรงม้าเป็นต้นก าลัง 

 

 

 

Abstact 

Green Coffee Separator machine was developed to separate green coffee and 

cherry coffee before the hulling process. The different physical properties of them was 

used as a design criteria for separation. Pressing the coffee pass through the sieve is 

basic principle of the machine. The pulp of cherry is softer than the green coffee. During 

machine operation, the coffee were pressed by the cylindrical roll core on the outer 

cylindrical sieve. The cherry coffee will able pass through the sieve but the green coffee 

could not pass through the sieve then they flow out to different outlets.  The machine 

consist of.....The machine consists of a cylindrical roll core with a diameter of 76 mm, 

460 mm in length, sticking to a strip or fin, made with round bars diameter of 12 mm,  4 

pieces  along the axis length. The roller core rotating inside the cylinder grille which is 

made of round steel bars arranged in a 7 mm horizontal grille. The grating has a 

diameter of 128 mm. The test results show that the roller without teeth and spiral 

behind, at the core speed of 2.66 m / s, the machine can separate 90.50% of the green 

coffee, working capacity of 929.62 kg per hour, using 1.5 horsepower motor as the power 

source. 

 

6. ค าน า                         

  ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ปลูกกาแฟและผลิตกาแฟที่ส าคัญประเทศหนึ่งของโลก ปัจจุบันมีเนื้อที่
ปลูกกาแฟ 253,054 ไร่ ผลผลิต 25,909 ตัน/ปี แต่ผลผลิตไม่เพียงพอต่อการบริโภคและแปรรูปในประเทศ 
จึงต้องพ่ึงพาการน าเข้าจากต่างประเทศ ปี 2560 น าเข้ากาแฟมูลค่า 4,772 ล้านบาท (ส านักวิจัยเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2560) สาเหตุส่วนหนึ่งเกิดจากประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกกาแฟจ ากัดและขาดเครื่องจักรกลที่
ทันสมัยในการผลิต  
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  กาแฟที่ปลูกกันอยู่ในประเทศไทย มี 2 พันธุ์ คือ 1) กาแฟพันธุ์โรบัสต้า เจริญเติบโตได้ดีบนพ้ืนที่
ราบ พ้ืนที่ ปลูกที่ เหมาะสมอยู่ทางภาคใต้  บริ เวณจั งหวัดชุมพร ระนอง สุราษฏร์ธานี  กระบี่ 
นครศรีธรรมราชและพังงา  2) กาแฟพันธุ์อะราบิกา เจริญเติบโตได้ดีบนพ้ืนที่สูง พื้นที่ปลูกท่ีเหมาะสมคือ 
ภูเขาสูงทางภาคเหนือในจังหวัดเชียงราย แพร่ และน่าน ฯลฯ  การผลิตกาแฟของไทยร้อยละ 98 เป็น
พันธุ์โรบัสต้า มีเพียงร้อยละ 2 เป็นพันธุ์อะราบิกา ทั้งนี้ไทยผลิตกาแฟโรบัสต้าได้ปีละประมาณ 75,000 – 
85,000 ตัน ในจ านวนนี้ใช้บริโภคภายในประเทศร้อยละ 30 ส่งออกร้อยละ 70 อย่างไรก็ตามปริมาณ
ความต้องการใช้เมล็ดกาแฟส าหรับอุตสาหกรรมกาแฟส าเร็จรูป  และกาแฟคั่วบดภายในประเทศมี
แนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นจาก 70,000 ตัน ในปี 2556 เป็น 90,000 ตันในปี 2560 (ส านักวิจัยเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2560) โดยเฉพาะในปัจจุบันธุรกิจร้านกาแฟสด เติบโตและขยายตัวอย่างรวดเร็วเชื่อว่า
ปริมาณความต้องการผลผลิตกาแฟภายในประเทศมีเพ่ิมมากขึ้น  

กรรมวิธีการผลิตสารกาแฟมี 2 วิธีคือ วิธีแห้ง (Dry Method or Natural Method) ใช้กับกาแฟ
สายพันธุ์โรบัสต้า เป็นวิธีการท าสารกาแฟที่ง่าย มีขั้นตอนน้อย ประหยัดแรงงานและไม่ต้องการเครื่องมือ
ที่ซับซ้อน โดยการน าผลกาแฟที่เก็บเกี่ยวได้มาตากแดดทั้งผล ประมาณ 15-20 วัน จนผลกาแฟแห้ง 
หลังจากนั้นจึงน าผลกาแฟแห้งเข้าเครื่องสีกะเทาะเมล็ด (huller) ได้สารกาแฟที่ต้องการ  วิธีเปียก (Wet 
Method or Parchment Method) เป็นวิธีที่นิยมในการผลิตสารกาแฟอะราบิกา เพราะสามารถผลิต
สารกาแฟที่มีกลิ่นและรสชาติดีกว่าวิธีแห้ง แต่ต้องการแรงงานมากกว่า มีขั้นตอนดังนี้ น าผลกาแฟสุกที่
เก็บเกี่ยวได้แช่น้ า เพ่ือแยกผลกาแฟที่ฝ่อลอยน้ าออกจากผลกาแฟที่ดี ท าการปอกเปลือกผลกาแฟ 
(pulping) โดยใช้เครื่องปอกเปลือกบีบให้เปลือกนอกของผลหลุดออกมา กาแฟที่ปอกเปลือกแล้วจะยังมี
เมือกห่อหุ้มเมล็ดกาแฟ ซึ่งจ าเป็นต้องลอกออกมิฉะนั้นจะเกิดการหมัก โดยการลอกออกด้วยเครื่องขัด
เมือก หรือโดยหมักในบ่อให้เมือกหลุดออก ก่อนน าไปท าให้แห้งได้กาแฟกะลาแห้ง แล้วจึงน ากาแฟกะลา
แห้งไปเข้าเครื่องสีกะเทาะเมล็ด ได้สารกาแฟที่ต้องการ   
  หลังการเก็บเกี่ยวผลกาแฟสุก ขั้นตอนแรกของการแปรรูปกาแฟอะราบิกาผลสดเพ่ือผลิต เมล็ด

กาแฟที่มีคุณภาพ จ าเป็นต้องมีการคัดแยกกาแฟที่มีคุณภาพต่ าออกไป ได้แก่ กาแฟที่มีความสุกแก่ไม่

เหมาะสม ผลอ่อน ผลเขียว ผลกาแฟแห้ง และผลกาแฟที่มีร่องรอยการเข้าท าลายของมอดเจาะผลเมล็ด

กาแฟ รวมทั้งสิ่งเจือปนอ่ืนๆ เช่น ใบไม้ กิ่งไม้ เศษหิน ดิน ทราย เป็นต้น ผลกาแฟคุณภาพต่ าที่คัดทิ้ง

เหล่านี้จะถูกน าไปตากแห้งบนลานทั้งเปลือกจนแห้งและน าไปสีได้เมล็ดกาแฟเกรดต่ า ส่วนผลกาแฟสุกท่ีมี

คุณภาพจะถูกน าไปแปรรูปสดในขั้นตอนการลอกเปลือก การก าจัดเมือก การท าแห้ง และการสี ได้เมล็ด

กาแฟที่มีคุณภาพ 

  การท าความสะอาดผลกาแฟเบื้องต้นโดยทั่วไปสามารถใช้ตะแกรงโยกเพ่ือคัดแยกสิ่งเจือปนขนาด

เล็กเช่น เศษดิน หิน ทราย และคัดแยกสิ่งเจือปนขนาดใหญ่ เช่น ใบไม้ กิ่งไม้ ก้อนหิน ก้อนดิน เป็นต้น วิธี
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ปฎิบัติในการคัดแยกผลกาแฟของเกษตรกรเริ่มจากล าเลียงหรือเทผลกาแฟจากกระสอบลงในบ่อที่บรรจุ

น้ าสะอาด ท าการกวนน้ า และใช้ตะแกรงช้อนตักแยกผลกาแฟที่ลอยน้ าออกไป หลังจากนั้นปล่อยน้ าออก

จากบ่อ และท าการล าเลียงผลกาแฟที่จมน้ าเข้าสู่ขั้นตอนการลอกเปลือก ผลกาแฟที่ลอยน้ าส่วนใหญ่มี

คุณภาพต่ า ได้แก่ ผลกาแฟทีถู่กมอดเจาะผลเมล็ดกาแฟเข้าท าลาย ผลฝ่อ และผลแห้งซึ่งเกิดจากเก็บเกี่ยว

ล่าช้า เป็นต้น ส่วนผลกาแฟที่จมน้ าส่วนไหญ่เป็นผลสุกมีคุณภาพดี อย่างไรก็ตามผลกาแฟที่สุกแก่ไม่

เหมาะสม เช่น ผลกาแฟอ่อนและผลเขียว ซึ่งจัดเป็นกาแฟคุณภาพต่ านั้น มีคุณสมบัติด้านน้ าหนักจ าเพาะ

ใกล้เคียงกับผลกาแฟสุก ท าให้ส่วนใหญ่จมน้ าปะปนกับกาแฟสุกด้วย โดยมีบางส่วนลอยน้ า และ

นอกจากนี้ผลกาแฟสุกเมล็ดเดี่ยว (Pea berry) ถึงแม้จะมีปริมาณไม่มาก แต่มีคุณภาพดีเช่นเดียวกับผล

กาแฟสุกทั่วไปที่มี 2 เมล็ดและมีราคาสูงแต่ส่วนใหญ่ลอยน้ า จึงท าให้สูญเสียโดยถูกคัดแยกออกไปปะปน

กับผลกาแฟที่ลอยน้ า 

  เครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน ผลเขียว มีการใช้ในต่างประเทศ อาศัยคุณสมบัติที่แตกต่างด้านความ

แข็งของผลกาแฟ ผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงที่มีขนาดเหมาะสมออกไป ส่วน

ผลกาแฟอ่อนมีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ จะถูกพาให้แยกออกทางช่องด้านปลาย 

ดังนั้นการใช้เครื่องแยกกาแฟผลอ่อนจึงช่วยท าให้กาแฟมีคุณภาพ สามารถลดการสูญเสียของผลกาแฟสุก

เมล็ดเดี่ยวที่ลอยน้ าได้ และยังมีส่วนช่วยท าให้เครื่องลอกเปลือกท างานได้เร็วขึ้น เนื่องจากผลกาแฟสุก

บางส่วนจะถูกลอกเปลือกออกไปแล้ว นอกจากนี้หากได้มีการพัฒนาให้สามารถคัดแยกผลกาแฟที่ลอยน้ า

ออกไปได้ภายในเครื่องเดียวกัน จะช่วยลดขั้นตอนและความจ าเป็นที่ต้องมีบ่อลอยน้ าได้ 

 

7. วิธีด าเนินการ                         :  

- สิ่งที่ใช้ในการทดลอง 

- วัสดุส าหรับสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน 

- ผลกาแฟสด 

- เครื่องวัดความเร็วรอบ 

- นาฬิกาจับเวลา 

- เครื่องชั่ง 

- เครื่องวัดกระแสไฟฟ้า 

- เวอร์เนียคาลิปเปอร์ 
- วิธีปฏิบัติการทดลอง 
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การทดลองนี้ ออกแบบสร้าง ทดสอบ และปรับปรุงต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน ผลเขียว 

น าไปประยุกต์ใช้ในกระบวนการแปรรูปสดกาแฟเพ่ือผลิตเมล็ดกาแฟคุณภาพ โดยคัดแยกผลกาแฟ

คุณภาพต่ า ได้แก่ ผลอ่อน ผลเขียว และอาจรวมทั้งผลกาแฟเสียที่ลอยน้ าออกก่อนเข้าสู่ขั้นตอนการลอก

เปลือก 

1) ออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน ผลเขียว ที่อาศัยคุณสมบัติด้านความแข็งของ
ผลกาแฟ โดยผลกาแฟสุกมีลักษณะอ่อนนิ่มกว่าผลกาแฟอ่อนหรือผลเขียว จ านวน 2 แบบ คือ แบบรีดผล
กาแฟ และแบบตีผลกาแฟ เพ่ือใช้ทดสอบเปรียบเทียบ รายละเอียดมีดังนี้ 

แบบรีดผลกาแฟ ประกอบด้วยลูกกลิ้งรีดผลกาแฟทรงกระบอก ติดริ้วหรือครีบตามความ

ยาว ลูกกลิ้งหมุนอยู่ภายในเสื้อตะแกรงทรงกระบอกท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่องตะแกรง ขนาด 

7 มิลลิเมตร (พิจารณาจากขนาดเมล็ดกะลาเมือกและผลกาแฟ) หลักการท างานผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่ม

จะถูกลูกกลิ้งรีดให้ลอดผ่านช่องตะแกรง โดยผลกาแฟสุกส่วนใหญ่จะถูกรีดจนเมล็ดกะลาเมือกปลิ้นออก

จากเปลือก ส่วนผลกาแฟอ่อนมีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ จะถูกพาให้แยกออก

ทางช่องด้านปลายของเครื่อง 

แบบตีผลกาแฟ ประกอบด้วยลูกกลิ้งหมุน มีลักษณะทรงกระบอกติดครีบตามความยาว ท า

หน้าที่ตีผลกาแฟไปกระทบกับผนัง ผลกาแฟสุกซึ่งมีลักษณะนิ่มจะกระดอนกลับและตกลงในระยะที่ใกล้

กับผนัง ส่วนผลกาแฟอ่อนที่มีลักษณะแข็งจะกระดอนกลับไปไกลกว่า แผ่นกั้นช่องแยกผลกาแฟสุกและผล

กาแฟอ่อน และระยะห่างระหว่างลูกกลิ้งตีผลกาแฟกับผนังกระทบสามารถปรับระยะได้ 

2) ทดสอบเบื้องต้น แก้ไขข้อบกพร่องของเครื่องต้นแบบ 

3) ทดสอบเก็บข้อมูลการท างานของต้นแบบทั้งสองแบบ คือ แบบรีดผลกาแฟ และแบบตีผลกาแฟ 
วิเคราะห์หาประสิทธิภาพการคัดแยก ความสามารถในการท างาน และอัตราการสิ้นเปลือง
พลังงาน โดยปัจจัยศึกษาส าหรับแบบรีดผลกาแฟ ได้แก่ ความเร็วของลูกกลิ้งตีผลกาแฟ และ
แบบช่องเสื้อตะแกรง (แบบแนวตั้ง และแบบแนวนอน) ปัจจัยศึกษาส าหรับแบบตีผลกาแฟ ได้แก่ 
ความเร็วของลูกกลิ้งตีผลกาแฟ ระยะห่างของผนังกระทบ และระยะห่างช่องแผ่นกั้นระหว่างผล
กาแฟสุกและผลกาแฟอ่อน ท าการทดลอง 3 ซ้ า 

4) ปรับปรุงต้นแบบและทดสอบการใช้งานในพ้ืนที่เป้าหมาย เลือกต้นแบบที่มีประสิทธิภาพโดย
พิจารณาจากผลทดสอบมาท าการปรับปรุง และทดสอบการใช้งานระยะยาว 

5) วิเคราะห์ผลการทดสอบและสรุปผล 

- การบันทึกข้อมูล 
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- น้ าหนักผลกาแฟก่อนและหลังการคัดแยกผลอ่อนด้วยเครื่องต้นแบบ 

- เวลาที่ใช้ในคัดแยกผลกาแฟอ่อนด้วยเครื่องต้นแบบ 

- คุณภาพผลกาแฟหลังการคัดแยก 

- น้ าหนักผลกาแฟอ่อนที่ปนในผลกาแฟสุกหลังการคัดแยก 

- น้ าหนักผลกาแฟสุกที่ปนในผลกาแฟอ่อนหลังการคัดแยก 

- กระแสไฟฟ้า (แอมแปร์) 
- ความเร็วของลูกกลิ้งรีดผลกาแฟ และลูกกลิ้งรีดผลกาแฟ (เมตรต่อวินาที) 
สถานที่ท าการทดลองและเก็บข้อมูล 

- กลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 
- ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ขุนวาง 

- ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย 

ระยะเวลา เริ่มด าเนินการวิจัย ตุลาคม 2558 - กันยายน 2561 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

การออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน  
ด าเนินการออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน ผลเขียว ที่อาศัยคุณสมบัติด้าน

ความแข็งของผลกาแฟ โดยผลกาแฟสุกมีลักษณะอ่อนนิ่มกว่าผลกาแฟอ่อนหรือผลเขียว จ านวน 2 แบบ 

คือ แบบรีดผลกาแฟ และแบบตีผลกาแฟ เพ่ือใช้ทดสอบเปรียบเทียบ รายละเอียดมีดังนี้ 

1.1 ต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟ (ภาพที่ 1) ประกอบด้วยแกนรีดผล

กาแฟทรงกระบอก มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าด้วย

เหล็กเส้นกลม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 12 มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน แกนรีดผลกาแฟ

หมุนอยู่ภายในเสึ้อตะแกรงทรงกระบอก ซึ่งท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่องตะแกรง ขนาด 7 

มิลลิเมตร โดยจัดวางเรียง 2 ลักษณะคือ แบบแนวนอน และแบบแนวตั้ง (ภาพที่ 2) เสึ้อตะแกรงมีขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลางภายใน 128 มิลลิเมตร ช่องว่างระหว่างแกนรีดผลกาแฟกับเสื้อตะแกรงเท่ากับ 14 

มิลลิเมตร ด้านนอกเสึ้อตะแกรงมีท่อน้ าเจาะรูส าหรับการให้น้ าช่วยในการหล่อลื่น หลักการท างานของ

เครื่องคือผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผลกาแฟให้ลอดผ่านช่องตะแกรง ส่วนผลกาแฟอ่อนมี

ลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ จะถูกพาให้แยกออกทางช่องด้านปลายของเครื่อง ซึ่ง

ตรงช่องออกนี้มีส่วนควบคุมการท างานแบบตุ้มน้ าหนักถ่วง 
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ภาพที่ 1 ลักษณะแกนรีดผลกาแฟ 

   

ภาพที่ 2  ลักษณะเสื้อตะแกรงแบบแนวนอน (ซ้าย) และแบบแนวตั้ง (ขวา) 

เบี้องต้นได้ท าการทดสอบเปรียบเทียบความเร็วของแกนรีดผล 3 ระดับ คือ 1.90 2.28 และ 2.85 เมตร

ต่อวินาที โดยใช้เสื้อตะแกรงแบบแนวนอน และมอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 2 แรงม้าเป็นต้นก าลัง ผลการทดลองแสดง

ในตารางที่ 1 พบว่า ผลกาแฟสุกส่วนใหญ่จะถูกรีดจนเมล็ดกะลาเมือกปลิ้นออกจากเปลือก และลอดผ่านช่อง

ตะแกรงออกมา ผลผลิตที่ได้เป็นเมล็ดกะลาเมือกปนกับเปลือก มีผลเขียวขนาดเล็กปะปนมาน้อยมาก 

ประสิทธิภาพการคัดแยกผลอ่อนใกล้เคียงกัน ผลผลิตที่ออกช่องปลายทางมีผลกาแฟสุก เมล็ดกะลาเมือก และ

เปลือกไหลปะปนออกมาด้วย โดยเป็นผลกาแฟอ่อน/ผลเขียว 73.06 - 79.81% ที่ความเร็ว 1.90 และ 2.28 

เมตรต่อวินาที ไม่พบเมล็ดกะลาเมือกแตก และพบเล็กน้อย 0.83% ที่ความเร็ว 2.85 เมตรต่อวินาที ขณะที่

เมล็ดกาแฟกะลาเมือกที่ได้จากการใช้เครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสดซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติทั่วไป มีปริมาณเมล็ดแตก

รวม 3.8% อัตราการท างานของเครื่องเพ่ิมข้ีนตามระดับความเร็วของแกนรีดผล โดยที่ความเร็ว 2.28 เมตรต่

วินาที มีอัตราการท างาน 833 กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง 

ตารางที่ 1  ผลการทดสอบเปรียบเทียบความเร็วของแกนรีดผลกาแฟ 

ความเร็ว อัตรา ผลเขยีว ผลเขยีว หลังคัดผลเขยีว 
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แกนรีดผล การท างาน ก่อนคัด หลังคัด ถลอก แตก แตกรวม 

(m/s) (kg/h) (%) (%) (%) (%) (%) 

1.90 750 14.16 74.22 0.00 0.00 0.00 

2.28 833 10.69 79.81 0.00 0.00 0.00 

2.85 938 8.73 73.06 0.73 0.10 0.83 

เครื่องสีเปลือก - - - 2.13 1.67 3.80 

 

ตารางที่ 2 แสดงผลการทดสอบเปรียบเทียบเสื้อตะแกรงแบบแนวนอนและแบบแนวตั้ง โดยใช้

ความเร็วแกนรีดผลกาแฟ 2.28 เมตรต่อวินาที พบว่า เสื้อตะแกรงแบบแนวนอนมีอัตราการท างาน 1 ,029 

กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง สูงกว่าเสื้อตะแกรงแบบแนวตั้ง เสื้อตะแกรงแบบแนวตั้งมีประสิทธิภาพในการคัดแยก

ผลอ่อนสูงกว่าเสื้อตะแกรงแบบแนวนอน แต่ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับปริมาณผลกาแฟอ่อนและการปรับน้ าหนักถ่วงตรง

ช่องทางออกด้วย ผลผลิตเมล็ดกะลาเมือกที่ได้ไม่พบเมล็ดแตก โดยมีปริมาณเมล็ดถลอกเล็กน้อย 0.32% และ 

1.72% เมื่อน าผลผลิตเมล็ดกะลาเมือกที่ได้ซึ่งมีเปลือกปนอยู่ไปผ่านเครื่องลอกเปลือกผลสดโดยมีวัตถุประสงค์

เพ่ือท าการแยกเปลือก ท าให้เมล็ดกาแฟกะลาเมือกถลอกและแตกเพ่ิมขี้นรวมเป็น 4.16% ขณะที่การลอก

เปลือกกาแฟผลสดด้วยเครื่องสีเปลือกซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติทั่วไป ได้เมล็ดกะลาเมือกมีปริมาณเมล็ดแตกรวมสูงกว่า

คือ 5.24%  

ตารางที่ 2 แสดงผลการทดสอบเปรียบเทียบเสื้อตะแกรงแบบแนวนอนและแบบแนวตั้ง 

เสื้อตะแกรง อัตรา ผลอ่อน ผลอ่อน หลังคัดผลเขยีว หลังลอกเปลือก 

 

การท างาน ก่อนคัด หลังคัด ถลอก แตก แตกรวม ถลอก แตก แตกรวม 

 

(kg/h) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) 

แนวตั้ง 612 17.81 74.92 1.78 0.00 1.78 2.96 0.84 3.80 

แนวนอน 1029 12.35 56.41 0.32 0.00 0.32 3.03 1.14 4.16 

เครื่องสีเปลือก 846 - - - - - 4.37 0.87 5.24 



9 

 

  

ภาพที่ 3  การทดสอบต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟเบื้องต้น 

   

ภาพที่ 4  ผลผลิตจากต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟ 

1.2 ต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบตีผลกาแฟ (ภาพที่ 5) มีลักษณะคล้ายพัดลมแบบ

หอยโข่ง ประกอบด้วยส่วนตีผลกาแฟ และส่วนผนังกระทบ ส่วนตีผลกาแฟประกอบด้วยจานใบตี  มี

ลักษณะเหมือนใบพัดลมใบตรง มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 220 มิลลิเมตร กว้าง 50 มิลลิเมตร หมุนอยู่

ภายในเสื้อ ผลกาแฟถูกป้อนเข้าส่วนกลางของจานใบตี และถูกใบพัดซึ่งหมุนตีไปกระทบกับผนังด้านนอก 

ผลกาแฟสุกซึ่งมีลักษณะนิ่มจะกระดอนกลับและตกลงในระยะที่ใกล้กับผนัง ส่วนผลกาแฟอ่อนที่มีลักษณะ

แข็งกว่าจะกระดอนกลับไปไกลกว่า ส่วนของผนังกระทบ และแผ่นกั้นช่องแยกผลกาแฟสุกและผลกาแฟ

อ่อน สามารถปรับระยะได้  
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ภาพที่ 5  ต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบตีผลกาแฟเบื้องต้น 

ผลการทดสอบต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบตีผลกาแฟเบื้องต้น พบว่าที่ความเร็วของ

ใบตีประมาณ 4.2 เมตรต่อวินาที สามารถตีส่งผลกาแฟไปกระทบผนังในแนวตั้งฉากได้ แต่ประสิทธิภาพ

การคัดแยกยังต่ าอยู่ เนื่องจากความแข็งของผลกาแฟอ่อนและผลที่สุกห่ามไม่แตกต่างกันมากนัก 

นอกจากนี้ผลกาแฟที่มีขั้วผลติดมาด้วยรวมทั้งกาแฟที่เก็บมาเป็นพวงมีผลกระทบต่อการคัดแยกด้วย ข้อดี

ของการคัดแยกด้วยวิธีนี้จะได้กาแฟผลสุกที่ยังไม่ถูกลอกเปลือกและน าไปลอกเปลือกด้วยเครื่องสีเปลือก

ซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติทั่วไป  

8.2 ทดสอบเก็บข้อมูลการท างานของเครื่องต้นแบบ 

  จากผลการทดสอบเบื้องต้น เลือกต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟ น ามา

พัฒนาปรับปรุงต่อและท าการทดสอบเก็บข้อมูล หลักการท างานของเครื่องคัดแยกผลอ่อนแบบนี้ใช้เกลียว

ดันรีดให้ผลลกาแฟสุกผ่านช่องรูตะแกรง  กาแฟผลอ่อนที่แข็งกว่าไม่สามารถรีดออกได้ และจะไหลไปออก

ทางด้านทางออกท้ายเครื่อง  ปัจจัยศึกษาส าหรับเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนแบบรีดผลกาแฟ ได้แก่ 

รูปแบบแกนรีดผลกาแฟ ความเร็วของแกนรีดผลกาแฟ และแบบช่องเสื้อตะแกรง (แบบแนวตั้ง และแบบ

แนวนอน) 

รูปแบบแกนรีดผลกาแฟ ได้ด าเนินการออกแบบ  3 แบบคือ 

1 แบบมีฟันและมีเกลียวกั้นท้าย  

 

ภาพที่ 6 แกนรีดผลกาแฟแบบมีฟันและมีเกลียวกั้นท้าย 

2 แบบไม่มีฟัน และมีเกลียวกั้นท้าย 
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ภาพที่ 7 แกนรีดผลกาแฟแบบไม่มีฟันและมีเกลียวกั้นท้าย 

3 แบบไม่มีฟัน ไม่มีเกลียวกั้นท้าย 

 

ภาพที่ 8 แกนรีดผลกาแฟแบบไม่มีฟันและไม่มีเกลียวกั้นท้าย 

แบบช่องเสื้อตะแกรง ได้ด าเนินการออกแบบ 2 รูปแบบ คือ แบบแนวตั้งและแบบแนวนอนดังภาพที่ 9    

                   

ภาพที่ 9  ลักษณะเสื้อตะแกรงแบบแนวนอน (ซ้าย) และแบบแนวตั้ง (ขวา) 

ปี 2560 ได้น าต้นแบบเครื่องคัดแยกผลอ่อนไปท าการทดสอบที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

(ขุนวาง) โดยใช้แบบแกนรีดผลกาแฟ 5 แบบ คือ  

แบบแกนที่ 1 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย ทดสอบ

ที่ความเร็วแกนคัด 2.22 เมตร/วินาที และทดสอบที่ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตร/วินาที    
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แบบแกนที่ 2 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวตั้ง  แกนรีดผลกาแฟ มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย  ทดสอบ

ที่ความเร็วแกนคัด 2.22 เมตร/วินาที และทดสอบที่ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตร/วินาที   

แบบแกนที่ 3 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย 

ทดสอบท่ีความเร็วแกนคัด 2.22 เมตร/วินาที และความเร็วแกนคัด 2.66 เมตร/วินาที   

แบบแกนที่ 4 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวตั้ง  แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย 

ทดสอบท่ีความเร็วแกนคัด  2.22 เมตร/วินาที และความเร็วแกนคัด 2.66 เมตร/วินาที   

แบบแกนที่ 5 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน และไม่มีเกลียวกั้น

ท้าย ทดสอบท่ีความเร็วแกนคัด 2.66 เมตร/วินาที และความเร็วแกนคัด 2.22 เมตร/วินาที  

ผลการทดสอบแบบแกนทั้ง 5 แบบ ดังตารางที่ 3 

ตารางที่ 3 แสดงผลการทดสอบเครื่องคัดผลอ่อนกาแฟแบบต่างๆ 

แบบแกน 
แบบ 

ตะแกรง 
ความเร็ว
ท างาน 

ความสามารถ
ท างานเฉลี่ย(กก./

ชม) 

สุ่มก่อนคัด สุ่มหลังคัด คัดผล
เขียวได ้% ผล

เขียว 
% ผล
แดง 

% ผล
เขียวเ 

% ผล
แดง 

มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวนอน  2.22 1069.63 6.1 93.9 3.93 96.07 35.57% 

มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวนอน  2.66 1145.02 8.6 91.4 3.53 96.47 59.06% 

มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวตั้ง  2.22 649.73 7.98 92.02 4.75 95.25 40.47% 

มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวตั้ง  2.66 745.16 7.26 92.74 2.41 97.59 66.80% 

ไม่มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวนอน  2.22 862.66 9.54 90.46 1.69 98.31 82.22% 

ไม่มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวนอน  2.66 954.32 6.98 93.02 1.27 98.73 81.80% 

ไม่มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวตั้ง  2.22 438.17 8.77 91.23 5.96 94.04 32.04% 

ไม่มีฟัน มีเกลียวก้ันท้าย แนวตั้ง  2.66 523.07 9.55 90.45 4.35 95.65 54.45% 

ไม่มีฟัน ไม่มีเกลียวกั้นท้าย แนวนอน  2.22 942.97 11.03 88.97 1.76 98.24 84.04% 

ไม่มีฟัน ไม่มีเกลียวกั้นท้าย แนวนอน  2.66 929.62 12.84 87.16 1.22 98.78 90.50% 



13 

 

ผลการทดสอบต้นแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนทั้ง 5 แบบ แบบแกนที่ 5 เสื้อตะแกรงคัด

แนวนอน (H) แกนคัดไม่มีฟัน ไม่มีเกลียวกั้นท้าย ที่ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตร/วินาที (ใช้พู่เลย์ตัวขับ

ขนาด 3.5" ตัวตามขนาด 10") ให้ผลการทดสอบดีที่สุด หลังคัดเครื่องสามารถคัดผลอ่อนออกมาได้ 

90.50% ความสามารถในการท างานเฉลี่ย 929.62 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 

ปี 2561 ได้ท าการสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน โดยใช้แบบแกนที่ 5 เสื้อตะแกรงเป็น

แบบแนวนอน แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน และไม่มีเกลียวกั้นท้าย ความเร็วแกนคัด 2.66 m/s (ใช้มู่เลย์ตัว

ขับ 3.5” ตัวตาม 10”) ที่ให้ผลการทดสอบดีที่สุดมาทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งาน ที่ไร่เกษตรกร บ้านป๊อก 

อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ ผลการทดสอบดังตารางที่ 4 

 

 

 

 ตารางที่ 4 ผลการทดสอบการใช้งานเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน โดยใช้แบบแกนที่ 5 ความเร็วแกนคัด 

2.66 m/s สถานที่ทดสอบ ไร่เกษตรบ้านป๊อก อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ 

ซ้ าที่ 
ความสามารถ  

(กก./ชม) 

สุ่มก่อนคัด สุ่มหลังคัด  ความสามารถ

การคัดผล

อ่อน (%) % ผลอ่อน % ผลแดง % ผลอ่อน % ผลแดง 

1 1279.6 11.96 88.04 0.56 99.44 95.32 

2 1245.88 11.42 88.58 0.98 99.02 91.42 

3 1260.00 12.05 87.95 1.75 98.25 85.48 

4 1210.30 11.00 89.00 1.05 98.95 90.45 

5 1235.77 11.69 88.31 1.24 98.76 89.39 
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เฉลี่ย 1246.31 11.62 88.38 1.12 98.88 90.41 

 

 

ภาพที่ 10 ทดสอบเครื่องคัดแยกผลอ่อนที่ไร่เกษตรกร บ้านป๊อก อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ 

 

 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

เครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟ  ประกอบด้วยแกนรีดผลกาแฟทรงกระบอก มี

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าด้วยเหล็กเส้นกลม ขนาด

เส้นผ่านศูนย์กลาง 12 มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน แกนรีดผลกาแฟหมุนอยู่ภายในเสึ้อ

ตะแกรงทรงกระบอก ซึ่งท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่องตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร โดยจัดวาง

เรียง 2 ลักษณะคือ แบบแนวนอน และแบบแนวตั้ง  เสึ้อตะแกรงมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายใน 128 

มิลลิเมตร ช่องว่างระหว่างแกนรีดผลกาแฟกับเสื้อตะแกรงเท่ากับ 14 มิลลิเมตร ด้านนอกเสึ้อตะแกรงมี

ท่อน้ าเจาะรูส าหรับการให้น้ าช่วยในการหล่อลื่น หลักการท างานของเครื่องคือผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะ

ถูกแกนรีดผลกาแฟให้ลอดผ่านช่องตะแกรง ส่วนผลกาแฟอ่อนมีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรู

ตะแกรงได้ จะถูกพาให้แยกออกทางช่องด้านท้ายเครื่อง  
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จากการวิเคราะห์เศรฐศาสตร์ทางวิศวกรรมเพ่ือหาจุดคุ้มทุนในการท างาน กลุ่มเกษตรกรแปรรูป

กาแฟควรมีปริมาณการใช้เครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนไม่ต่ ากว่า 211,810.35 กิโลกรัม/ปี เป็นเวลา 1.06 

ปีจึงจะคุ้มทุน การคัดแยกผลอ่อนผลเขียวนอกจากท าให้ได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ เครื่องคัดแยกผลกาแฟ

อ่อนแบบรีดผลกาแฟอาจน าไปใช้งานแทนเครื่องลอกเปลือกในการลอกเปลือกกาแฟได้ เมล็ดกาแฟสุก

ส่วนใหญ่ถูกปลิ้นออกจากเปลือก ท าให้เมล็ดแตกน้อย ได้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกปนกับเปลือก แต่ต้องหา

วิธีก าจัดแยกเปลือกออกจากผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกที่มีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟส่วนหนึ่งยัง

ฝังอยู่ในเปลือกที่ฉีกขาดแล้ว การคัดแยกเปลือกด้วยตะแกรงโยก หรือตะแกรงกลมหมุนที่ใช้กันทั่วไป คัด

แยกเมล็ดกาแฟส่วนนี้ไม่ออก ท าให้สูญเสียปะปนไปกับกับเปลือก  

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

งานวิจัยนี้คาดว่าจะน าไปใช้ประโยชน์ในปี 2563 กลุ่มเป้าหมายคือ เกษตรกร กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ 

ผู้ประกอบการแปรรูปสดกาแฟ และโรงงานผู้ผลิตเครื่องจักรกล 

 

11. ค าขอบคุณ   

ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่กลุ่มวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ ยว สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม จ.

ปทุมธานี ส าหรับการสร้างและทดสอบเก็บข้อมูลเครื่องต้นแบบ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 

ศูนย์วิจัยพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกาแฟบ้านแม่แจ๋ม อ.เมืองปาน จ.

ล าปาง และเกษตรกร บ้านป๊อก อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ ที่ให้ความอนุเคราะห์สถานที่ วัสดุทดลอง และ

อ านวยความสะดวกในการทดสอบเครื่องในพ้ืนที่ให้ส าเร็จลุล่วงด้วยดี 

12. เอกสารอ้างอิง  

กรมวิชาการเกษตร. 2553. เทคโนโลยีการผลิตกาแฟแบบครบวงจร. เอกสารวิชาการการจัดการองค์

ความรู้ของสถาบันวิจัยพืชสวนในปี 2553.  

 พงษ์ศักดิ์ อังกสิทธิ์ และบัณฑูรย์ วาฤทธิ์. 2542. การปลูกและผลิตกาแฟอะราบิกาท่ีสูง. ศูนย์วิจัยและ
พัฒนากาแฟบนที่สูง, คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, เชียงใหม่. 229 หน้า. 
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ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2560ก. ข้อมูลการผลิตสินค้าเกษตร กาแฟ. 

แหล่งข้อมูล:http://www.oae.go.th/download/prcai/farmcrop/coffee.pdf. (สืบค้นเมื่อ 3 

ธันวาคม 2561) 

ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2560ข. สถิติการส่งออกกาแฟ. แหล่งข้อมูล:   

http://www.oae.go.th/oae_report/export_import/export.php. (สืบค้นเมื่อ 3 ธันวาคม 

  2561) 

Sivetz, M. and N.W. Desrosier. 1979. Coffee Technology. The AVI Publishing Company, 

Inc., Westport, Connecticut.716 pp. 

13. ภาคผนวก  

* จัดส่งข้อมูลไปยังกลุ่มติดตามและประเมินผล กองแผนงานและวิชาการในรูปเอกสารหรือส่งข้อมูลทาง  

Email A 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรมเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ 
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ต้นทุนคงท่ี (Fixed Cost) 

- ค่าเสื่อมราคาเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน   

มูลค่าเครื่องขัดคัดแยกกาแฟผลอ่อน (P) 25,000 บาท 

อายุการใช้งาน (N) 10 ปี 

มูลค่าเครื่องเมื่อหมดอายุการใช้งาน (L) 0 บาท 

ต้นทุนค่าเสื่อมราคาแบบเส้นตรง    

ต้นทุนค่าเสื่อมราคาของเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน = (P-L)/N  

 = (25,000 – 0)/10 บาท/ปี 

 = 2,500 บาท/ปี 

-ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน ดอกเบี้ย 10% (i)   

ต้นทุนค่าเสียโอกาสเงินทุน = [(P+L)/2] × i  

 = [(25,000+0)/2] × 0.1 บาท/ปี 

 = 1,250 บาท/ปี 

ดังนั้นต้นทุนคงที่รวม = 2,500+1,250 บาท/ปี 

 = 3,750 บาท/ปี 
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ต้นทุนผันแปร (Variable Cost) 

-ค่าจ้างแรงงาน   

แรงงาน 2 คน 300 บาท/คน เวลา 90 วัน   

ต้นทุนค่าแรงงาน = 2×300×90 บาท/ปี 

 = 54,000 บาท/ปี 

-ค่าน้ า  ไมม่ีค่าใช้จ่าย  

-ค่าไฟฟ้า   

พลังงานไฟฟ้าขณะท างาน 1,119 วัตต์   

 

ท างานวันละ 5 ชั่วโมง = 1,119× 5 วัตต์×ชั่วโมง/วัน 

 = 5.595 กิโลวัตต์×ชั่วโมง/วัน 

คิดค่าไฟฟ้าหน่วยละ 3.5 บาท   

ต้นทุนค่าไฟฟ้า = 5.595×90×3.5 บาท/ปี 

 = 1,762.43 บาท/ปี 

-ค่าซ่อมบ ารุง   

คิดคงที่เท่ากับร้อยละ 5  = 0.05 × 25,000 บาท/ปี 

 = 1,250 บาท/ปี 

-ต้นทุนผันแปรรวม = 57,012.43 บาท/ปี 

-ต้นทุนรวมทั้งหมด = 3,750 + 57,012.43 บาท/ปี 
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 = 60,762.43 บาท/ปี 

ระยะเวลา 1 ฤดูกาล มีปริมาณกาแฟ = 650 × 5 × 90 กิโลกรัม/ปี 

 = 292,500 กิโลกรัม/ปี 

-ต้นทุนค่าใช้จ่าย = 60,762.43/292,500 กิโลกรัม/ปี 

 = 0.21 บาท/กิโลกรัม 

การค านวณจุดคุ้มทุน 

ราคาค่าจ้างในการคัดแยกกาแฟผลอ่อน = 0.5 บาท/กิโลกรัม 

ต้นทุนค่าใช้จ่าย = 0.21 บาท/กิโลกรัม 

มูลค่าเพ่ิม = 0.29 บาท/กิโลกรัม 

ปริมาณกาแฟ = 292,500 กิโลกรัม/ปี 

จุดคุ้มทุนของการใขเ้ครื่อง รายรับ = ต้นทุนค่าใช้จ่าย  

ดังนั้น 0.29×N = 0.21×292,500  

โดยที่ N คือปริมาณการผลิตที่จุดคุ้มทุน =211810.35 กิโลกรัม/ปี 

คุ้มทุนเมื่อเครื่องท าการคัดแยกกาแฟผลอ่อน* = 211810.35 กิโลกรัม/ปี 

มูลค่าเพ่ิมในการท างานของเครื่อง = (292,500–211810.35) × 

0.29 

บาท/ปี 

 = 23,400 บาท/ปี 

ระยะเวลาคืนทุน = ราคาเครื่อง/มูลค่าเพ่ิม = 25,000/23,400 ปี 

 = 1.06 ปี 

อัตราผลตอบแทนเงินทุน = (มูลค่าเพ่ิมสุทธิ/มูลค่าเครื่อง)×100           % 



20 

 

 = (23,400/25,000) ×100 % 

 = 93.60 %/ปี 

   

 


